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^ (54) Title: COFFEE AROMA HAVING AN IMPROVED STABILITY 

^ (54) Bezeiehnung: KAFFEE- AROMA MTT VERBESSERTER STABILIT AT 

(57) Abstract: The invention relates to a method for imparting an aroma of freshly ground and freshly brewed coffee to foodstuffs, 
w The invention is characterized in that the aromatic substances required for imparting the aroma of freshly brewed or freshly ground 
^ coffee are produced in separate formulations and are combined for use in foodstuffs or perfumery products. 

(57) Zusammenfassung: Verfahren, urn Nahrungsmitteln ein Aroma von frisch gemahlenem und frisch gebriihtem Kaffee zu ver- 
O leihen. dadurch gekennzeichnet. dass die fUr den Aromaeindruck von frisch gebrtihtem oder frisch gemahlenem Kaffee notwendigen 
^ Aromastoffe in getrcnntcr Formulierung hergestcllt und fUr den Einsatz in Lebcnsmittelodcr ParfUmcrieprodukten rckombiniert wer> 
1^ den. 
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Kaffee-Aroma mit verbesserter StabilitSt 

Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf Aromazusammensetzungen, die in der 
5 Lage sind, Nahrungsmitteln ein Aroma von Kaffee und KafFee-haltigen Getraricen, 
insbesondere von firisch gemahlenem nnd frisch gebnihtem Kaffee-Getranken zu ver- 
leihen und deren Haltbarkeit im Rahmen der handelstiblichen Mindesthaltbarkeits- 
zeitraume liegt. Weiterhin bezieht sich die ErjEndmig auf Nahrungsmittel und insbe- 
sondere auf Instant- oder Trockenprodukte, die mit derartigen Zusammensetzungen 
10 aromatisiert sind. Weiterhin bezieht sich die Erfindung auf Aromazusammensetzun- 
gen, die in der Lage sind, Raumluft und/oder Gegenstanden ein Aroma nach frisch 
gemahlenem oder frisch gebrtthtem Kaffee zu verleihen. 

Es gibt ein st3ndiges Bediirfiiis nach neuen Aromazusanmiensetzungen, um Nah- 
1 5 rungsmittehi gewUnschte Aromen zu verleihen oder das vorhandene Aroma von Nah- 
nmgsmittehi zu verstSrken, zu verbessem Oder zu modifizieren. Die Anforderung an 
diese Aromenkompositionen sind neben einem authentischen, dem Vorbild entspre- 
chenden, Aromaprofil, insbesondere auch die Haltbarkeit und Stabilitat der Aroma- 
eigenschaften in einem Lebensmittelendprodukt fur den Mindesthaltbarkeitszeitraum, 
20 der iiblicherweise ffir das Lebensmittel selbst im Handel vorgegeben wird. Derartige 
Aromazusammensetzungen im Bereich von frisch gebnihtem oder frisch gemahle- 
nem Kaffee konnen vom rSstigen, stiBen, kakaoartigen, karamelartigen oder schwarz 
gerSsteten Typ sein. Nach einem haltbaren Aroma von frisch gemahlenem und frisch 
gebrOhtem Kaffee, wie Bohnen-Kaffee, Cappuccino oder Espresso, wurde vielfach 
25 gesucht, aber es hat sich bisher als sehr schwer erreichbar herausgestellt. 

WO 00/69274 beschreibt die gemeinsame Anwendung von Kaffee-Aroma und 
Kaflfee-Extrakt in GetrSnke-Applikationen. Die getrennte Lagerung von Aroma und 
Konzentrat verbessert die Stabilitat des Gesamtsystems. Es ist jedoch bekannt, dass 
30 Kaffee- Aromen insbesondere in der Fltissiganwendung nur begrenzt stabil sind. 
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la KR-A 8802027 wird ein Verfahren ftlr die Herstellung einer aromareichra Frak- 
tion aus Kaffee-Extrakt und deren Verwendung iSir Ihstant-Getranke beschrieben. 
Dabei wird gefriergetrockneter Kaffee-Extrakt und die sprOhgetrocknete Aromafrak- 
tion in Kombination zur Verbesserung der Aromaeigenschaften vori Instant- 
5 Getranken mit Kaffee-Aroma eingesetzt. 

Fiir die Herstellung einer Aromamischung, die den sensorischen Eindruck von frisch 
gebrOhtem Kaffee hervoiruft, ist die Verwendung von verschiedenen AromastoflFen 
aus unterschiedlichai chemischen StofEklassen notwendig. Einzelne Aromakompo- 

10 nenten sind ungeeignet, um einem Nahrungsmittel ein echtes und voUstSndiges 
Kaffeearoma zu verleihen. In Mischungen nebmen einzelne Aromastoffe bevorzugt 
an chemischen Reaktionen teil. Diese Reaktionen fuhren zu einer verringerten Lager- 
Miigkeit und verringerten Stabilitat von Kaffeearomakompositionen. Dies triffl 
sowohl aiif die Formuliening mit einem fliissigen TrSger sowie in der Formulierung 

15 als trockenes Aroma zu. 

In der Veroffentlichung von Mayer, Czemy und Grosch (Eur. Food Res Technol. 
2000, 211, 272-276) wurde beschrieben, dass im typischen Aroma von gerosteten 
Kaffee-Bohnen etwa 25 aromawirksame Einzelkomponenten identifiziert wurden. 

20 Die Autoren beschreiben, dass durch Zusammemnischen von mindestens 24 dieser 
Komponenten das Aroma von Kaffee nachgebildet werden kann. Die auf diese Weise 
hergestelltes Fliissigaroma ist insbesondere auch auf den tlblichen TrSgersystemen 
durch geringe Stabilitat gekennzeichnet. Schon nach kurzer Zeit gehen die typischen 
Kaffee-Noten verloren. Im Verlauf der Lagerung dieser Nachbildung entstehen Fehl- 

25 noten, die als faulig, chemisch xmd angebrannt zu bezeichnen sind. 

Es besteht daher ein Bedarf nach einfachen Aromazusammensetzungen, die iiber 
einen handelstibUchen Mindesthaltbarkeitszeitraum in der Lage sind, Nahrungs- 
mitteb ein Aroma von Kaffee und Kaffee-haltigen GetrSnken, insbesondere von 
30 frisch gemahlenem und frisch gebruhtem Kaffee-Getranken, zu verleihen. Bevorzugt 
soUte eine Aromazusanmiensetzung weniger als 24 Aromaverbindungen enthalten 
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mid iSnger als 6 Monate, bevorzug linger als 12 Monate, insbesondere bevorzugt 
laager als 1 8 Monate haltbar sein. 

GleichermaBen gibt es einen Bedarf nach Nahnmgsmitteln, die mit einer Mischung 
von Aromakomponenten derart aromatisiert sind, dass das resultierende Produkt 
einen Geschmack oder ein Aroma nach fidsch gemahlenem und frisch gebriihtem 
Kaffee, Kaffee-Macchiato, Cappuccino oder Espresso aufweist. 

Primarer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist eine Mehrkomponenten- 
Aromazusainmensetzung zur Vermittlung eines Kaffee-Aromas, umfessend die 
folgenden AromastoiSe einer Gruppe 1 : 

la) Methylfuranthioi-2,3 

lb) Furfuiylthiol 

Ic) Methanthiol 

Id) 3-Methyl-2-buten-l-thiol (Prenylthiol) 

le) Methylthiobutylfomiiat-3,3 

sowie in einer oder mehreren von den Aromastoffen der Gruppe 1 getrennten 
Komponente bzw. Komponentra die folgenden Aromastofife einer Gruppe 2: 

2a) 3-Methylthiopropanal 

2b) o-Methylthiophenol (Thioguajakol) 



2c) 2-Acetyl-2-thia2olin (Acetylthiazolin) 
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2d) 2-Acetylthiazol, 
die folgenden Aiomastoffe einer Gruppe 3: 
3a) 2-Methylbutanal 
3b) 3-Methylbutanal 
3c) Butandion-2,3 
3d) Methyldiethylpyrazin-3,5,2 

3e) 2-'Ethyl-3,5-dimethyipyrazin und/oder 2-Bthjd-3,6-dimethylpyrazin 
und/oder 2 (oder 3)-ethyl-3,5 (oder 2,5)-dimethyl-pyrazin 

3f) 2-Methoxy-3-(l-inethylpropyl)-pyrazin, (Methoxyisobutylpyrazin-2,3) 
3g) 4-Vinylguajacol 

3h) 2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanon, (Dimethylhydroxyfiiranon- 
2,5,4,3) 

3i) 4-Methyl-5-ethyl-3-hydroxy-2(5H)-furanon, 
(Methylethylhydroxyfbranon-4,5,3,2) 

sowie 

die folgenden Aromastoffe einer Gruppe 4: 
4a) Acetaldehyd 
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4b) Propionaldehyd 
4c) Damascenon-beta 
5 4d) Pentaudion-2,3. 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist zudem ein entsprechendes Verfahren, urn 
Nahnmgsmitteln oder anderen GegenstMnden ein Aroma von frisch gemahlenem und 

10 firisch gebriihtem Kaffee zu verleihen, dadnrch gekennzeichnet, dass die fOr den 
Aromaeindruck von frisch gebriihtem oder fiisch gemahlenem Kaffee notwendigen 
Aromastoffe in physikalisch getrennter Formulierung hergesteUt und z.B. fflr den 
Einsatz in Lebensmittel- oder Parfumerieprodukten kombiniert bzw. rekombiniert 
werden. In dem erfindungsgemaBen Verfahren wird vorzugsweise eine 

1 5 erfindungsgemafie Mehrkomponenten-Aromazusammensetzung eingesetzt. 

Bevorzugte Ausgestaltungen der Erfindung ergeben sich aus den abhangigen 
AnsprOchen und der nachfolgenden Beschreibung. 

20 Die Erfindung basiert auf der Feststellung, dass die Verbindungen der Gruppen 1 bis 
4 (vgl. auch die nachfolgenden Tabellen 1 bis 4) in Aromakompositionen das 
Aromaprofil von fiisch gemahlenem und fiisch gebriihtem Kaffee ergeben. 

Gruppe 1: Untermischung ^Verbindungen mit einer freien Thiol-Gruppe" 

25 

Es wurde gefunden, dass fiir die authentische NachsteUung des Aromaprofiles von 
fiisch gemahlenem und fiisch gerostetem Kaffee die in Gruppe 1 gelisteten Verbin- 
dungen la bis le imverzichtbar sind. 



30 
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TabeMe 1 

Aromastoffe der Gruppe 1; Aromastofife mit diner freien Thiol-Gruppe 



Nummer 


Substanz 


FEMA 


CAS Nummer 


(la) 


MethylfurantiiioI-2,3 


3188 


28588-74-1 


(lb) 


Furfuiylthiol 


2493 


98-02-2 


(Ic) 


Methanthiol 


2716 


74-93-1 


(Id) 


3-Methyl-2-buten-l -thiol (Prenylttuol) 


3896 


5287-45-6 


(le) 


Methylthiobutylfonniat-3,3 


3855 


50746-10-6 



Gruppe 2: Untermischung „schwefeUialtige Aldehyde, Phenol, Thiazoline und 
Thiazole'' 

Es wurde gefimden, dass fflr die authentische Nachstellung des Aromaprofiles von 
frisch gemahlenem und frisch gerQstetem KaflFee die in Gruppe 2 gelisteten Verbin- 
dungen 2a bis 2d unverzichtbar sind. 



Tabelle 2 

Aromastoffe der Gruppe 2; schwefelhaltige Aldehyde, Phenol, Thiazoline und Thia- 
zole 



Nummer 


Substanz 


FEMA 


CAS Nummer 


(2a) 


3-MethyIthiopropanal 


2747 


3268-49-3 


(2b) 


o-Melhyltiiiophraol (Thioguajakol) 


3210 


1073-29-6 


(2c) 


2-Ace1yl-2-tiiiazoljn (Acetylthiazolin) 


3817 


29926-41-8 


(2d) 


2-AcetyIthiazol 


3328 


24295-03-2 



Gruppe 3: Basis-Noten: Aldehyde, Ketone, Pyrazine, Phenole, Furanone 
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£s wurde gefimden, dass fiir die aufhentische Nachstellung des Aromaprofiles von 
fiisch gemahlenem und frisch gerdstetem Kaffee die in Gruppe 3 gelisteten Veibin- 
dungen 3a bis 3h unverzichtbar sind. 



Tabelle 3 

AromastofFe, die keinen Schwefel enthalten: Aldehyde, Ketone, Pyrazine, Phenole, 
Furanone 



Nunmier 


Substanz 


FEMA 


CAS Nximmer 


(3a) 


2-Methylbutanjal 


2691 


96-17-3 


(3b) 


3-Methylbutanal 


2692 


590-86-3 


(3c) 


Butandxon -2,3 


2370 


431-03-8 


(3d) 


Methyldiefli)ipyra2in-3,5,2 


3916 


18138-05-1 


(3e) 


2-Ethyl-3,5-dimethylpyiazin, 

2-Ethyl-3,6-dimethylpyrazm 

(2 (Oder 3)-ethyl-3,5 (oder 2,5)-dimethyl- 

pyrazin) 


3149 


13925-07-0 
13360-65-1 
55031-15-7 


(3f) 


2-Methoxy-3-(l-methylpropyl)-pyrazin 
(Methoxyisobutylpyrazin-2,3) 


3433 


24168-70-5 


(3g) 


4-Vinylguajacol 


2675 


7786-61-0 


(3h) 


2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-fiiranon 

(Dimethylhydroxyfuranon-2,5,4,3) 


3174 


3658-77-3 


(3i) 


4-Methji-5-efliyl-3-hydroxy-2(5H)-furanoii 
(Melhylethylhydroxyfuranon-4,5,3,2) 


3153 . 


698-10-2 
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Gruppe 4: Untermischung Abrundungsnoten: Aldehyde, Norisoprenoide, 
Ketone 

Es wurde gefianden, dass fiir die authentische Nachstellung des Aromaprofiles von 
5 frisch gemahlenem und Msch gerostetem Kaffee die in Gruppe 4 gelisteten Verbin- 
dungen 4a bis 4d unverzichtbar sind. 

Tabelle4 

Aromastofife, die keinen Schwefel enthalten und fur Abrundungs-Noten wichtig sind 

10 



Nununer 


Substanz 


FBMA 


CASNiimmo: 


(4a) 


Acetaldehyd 


2003 


75-07-0 


(4b) 


Propionaldehyd 


2923 


123-38-6 


(4c) 


Damascenon-beta 


3420 


23696-85-7 


(4d) 


Pentandion-2,3 


2841 


600-14-6 



Die Gruppen 2 bis 4 konnen dariiber hinaus weitere Aromastoffe wie beispielsweise 
Dimethyltrisulfid und/oder FurfurylthiopentaQon-4,2 und/oder Prenylthioacetat 
und/oder Vanillin und/oder Acetybnethylcarbinol und/oder Hexandion-3,4 und/oder 
15 Methylcyclohexenolon und/oder Methylcyclopentenolon und/oder 2-Methoxy-3- 
mefliylpyrazin und/oder Tetrahydrochinoxalin enthalten. 

Tn Kompositionsversuchen zeigten unterschiedliche Mengenverhaitnisse der Verbin- 
dungen in den Gruppen 1 bis 4 rostige, kaflfee-typische Aromaeindnicke. Der Cha- 
20 rakter von frisch-gebriihtem Kaffee wurde insbesondere durch die in den Tabellen 5 
bis 8 angegebenen Mengenverhaitnisse erreicht. 
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Tabelle 5 

Aromastoffe der Gruppe 1 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(la) 


Methylfuranthiol-2,3 


0,4-2,0 


(lb) 


Fuifurylfliiol 




(Ic) 


Methanthiol 


40-53 


(Id) 


3-Methyl-2-buten-l-aiioI (Preaylthiol) 


1,2-3,2 


(le) 


MethyIthiobutylforaiiat-3,3 


0,4-4 



5 

Tabelle 6 

Aromastoffe der Gruppe 2 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(2a) 


3-Methylthiopropanal 


2,0-2,5 


(2b) 


o-Methylthiophenol (Thioguajakol) 


0,1-1,5 


(2c) 


2-Acetyl-2-thiazolin (Acetylthiazolin) 


0,1-1,5 


(2d) 


2-Acetylthiazol 


0,1-1,5 



10 Tabelle? 

Aromastofife der Gruppe 3 



Nr. 


Substanz 


Gewichtsteile 


(3a) 


2-MethyIbutanal 


200-350 


(3b) 


3-Methylbutanal 


140-220 


(3c) 


Butandion -2,3 


400-520 


(3d) 


Methyldiethylp)Ta2in-3,5,2 


0,2-2,0 


(3e) 


2-Bthyl-3,5-dimefliyIpyrazin, 

2-Ethyl-3 ,6-dimethylpyrazin 


2,1-5,0 
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Nr. 


Substanz 


Gewichtsteile 




\L ^ooer 5 j-einyi-jjD v^ocier /, j j-aimeiayi-pyraziiij 




(3f) 


2-Methoxy-3-(l-methylpropyl)-pyrazin (Methoxyiso-butyl- 
pyiazm-z, J ^ 


0,1-1,8 


(3g) 


4-Vinylguajacol 


40-140 


(3h) 


2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanon, (Dimethylhydroxy- 
furanon-2,5,4,3) 


220-680 


(3i) 


4-Methyl-5-ethyl-3-hydroxy-2(5H)-furanon 
(Methylethylhy(koxyfuranon-4,5,3,2) 


0,5-2 



Tabelle 8 

Aromastoffe der Gruppe 4 



Nuinmer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(4a) 


Acetaldehyd 


90-1200 


(4b) 


Propionaldehyd 


20^180 


(4c) 


Damascenon-beta 


1-5 


(4d) 


Pentaiidion-2,3 


30-360 



In einer bevorzugten Ausfiihrungsfonn wurden die Aromastoffe der Gruppe 1 in die 
beiden Untergruppen 1.1 und 1.2 unterteilt, wobei die Untergnippen 1.1 iind 1.2 
jeweils getreniit vorfonnuliert, d.h. jeweils separat auf Tragermaterial aufgebracht 
werden. Untergruppe 1.1 umfasst folgende Verbindungen: Methylfuranthiol-2,3 (la), 
10 Furfiirylthiol (lb), 3-Methyl-2-buten-l-thiol (Prenylthiol) (Id), 
Methylthiobutylformiat-3,3 (le). Untergruppe 1.2 umfasst Methanthiol (Ic). 

Die Mengenverhaltnisse der Untergruppen 1.1 imd 1.2 liegen vorteilhafterweise im 
Bereich 1 :5 bis 1:50, bevorzugt im Bereich 1:10 und 1:30. 

15 

Besonders bevorzugt werden Aromamischungen mit der in den Tabellen 9 bis 12 
genannten Zusammensetzung verwendet. 
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Tabelle9 

Aromastoffe der Gruppe 1 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(la) 


Methylfuranlhiol-2,3 


1,00 


(lb) 


Furfurylthiol 


2 


(Ic) 


Methanthiol 


40 


(Id) 


3-Methyl-2-buten-l-thiol (Prenylthiol) 


2 


(le) 


Methyltbiobutylfoimiat-3,3 


2 



5 

Tabelle 10 

Aromastoffe Gn^pe 2 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(2a) 


3-MethyIthiopropanal 


2 


(2b) 


o-Methylthiophenol (Thioguajakol) 


1 


(2c) 


2-Acetyl-2-thiazolin (Acetylthiazolin) 


1 


(2d) 


2-AcetylthiazoI 


1 



10 Tabelle 11 

Aromastoffe der Qnxppe 3 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(3a) 


2-Methylbutanal 


250 


(3b) 


3-Methylbutanal 


150 


(3c) 


Butandion -2,3 


400 


(3d) 


Methyldiethylpyrazin-3,5,2 


1 


(3e) 


2-Ethyl-3,5-dimethylpyrazm, 
2-Ethyl-3,6-dimethylpyrazin 


3 
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(3f) . 


2-Methoxy-3-(l-methylpropyl)-pyrazin (Methoxyisobu- 


1 


(3g) 


4-Vinylguajacol 


50 


(3h) 


2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanon, 
(Dimethylhydroxyfuranon-2,5,4,3) 


300 


(3i) 


4-Methyl-5-ethyl-3-hydroxy-2(5H)-furanon 
(Methylethylhydroxyfuranon-4,5 ,3 ,2) 


1 



TabeUe 12 

Aromastoffe der Grq}pe 4 



Nummer 


Substanz 


Gewichtstdle 


(4a) 


Acetaldehyd 


500 


(4b) 


Propionaldehyd 


100 


(4c) 


Damascenon-beta 


1 


(4d) 


Peiitandion-2,3 


100 



Eine weitere bevorzugte Aromaxnischung mnfasst die in den Tabellen 13 bis 16 
aufgefuhrten Aromastoffe. 



Tabelle 13 

Aromastoffe der Gnippe 1 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(la) 


Methyliliranthiol-2,3 


0,675 


(lb) 


Furfurylthiol 


1,65 


(Ic) 


Methanthiol 


45,35 


(Id) 


3-Methyl-2-buten-l -thiol (Prenylthiol) 


1,65 


(le) 


Meth.ylthiobutylfonniat-3,3 


0,75 
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TabeUe 14 

Aromastoffe der Gnippe 2 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(2a) 


3-Methylthiopropanal 


2,2 


(2b) 


o-Methylthiophenol (Thioguajakol) 


0,25 


(2c) 


2-Acetyl-2-thia2olin (Acetylthiazolin) 


0,25 


(2d) 


2-Acetylthiazol 


0,25 



TabeUe 15 

Aromastoffe der Gruppe 3 



Nmniner 


Substanz 


Gewichtsteile 


(3a) 


2-Methylbutanal 


310 


(3b) 


3-Methylbutanal 


180 


(3c) 


Butandion -2,3 


480 


(3d) 


Methyldiethylpyrazin-3,5,2 


0,65 


(3e) 


2-Ethyl-3,5-dimethylpyrazin, 
2-Eth3d-3,6-dimethylpyra2dn 
(2 (oder 3)-ethyl-3,5 (oder 2,S)-dimethyl-pyrazm) 


2,40 


(3f) 


2-Methoxy-3-(l -metiiylpropyl)-pyrazm ^ethoxyiso- 
butylpyrazm-2,3) 


0,55 


(3g) 


4-Vmylguajacol 


100 


(3h) 


2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanon, 
(Dimethylhydroxyfuranon-2,5,4,3) 


650 


(3i) 


4-Metiiyl-5-ethyl-3-hydroxy-2(5H)-furanon 
(Methylethylhydroxyfuranon-4,5,3,2) 


1 
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TabeHe 16 

Aromastoflfe der Gruppe 4 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(4a) 


Acetaldehyd 


1000 


(4b) 


Propionaldehyd 


150 


(4c) 


Damascenon-beta 


2 


(4d) 


Pen.tandion-2,3 


330 



Eine weitere bevorzugte Aromamischung umfesst die in den Tabellen 17 bis 20 
aufgefiihrten Aromastoflfe. 



Tabelle 17 

Aromastoffe der Gruppe 1 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(la) 


Methylfuranthiol-2,3 


1,5 


(lb) 


Furfurylthiol 


2,0 


(Ic) 


Methantbiol 


50,0 


(Id) 


3-Meth>d-2-buten-l-thiol (Prenylthiol) 


3,0 


(le) 


Mediylthiobutylfonniat— 3,3 


3,0 
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TabeUe 18 

Aromastoffe der Gruppe 2 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(2a) 


3-Methylthiopropanal 


2,0 


(2b) 


o-Methylthiophenol (Thioguajakol) 


0,5 


(2c) 


2-Acetyl-2-thiazolin (Acetylthiazolin) 


0,5 


(2d) 


2-Acet^thiazol 


0,5 



5 

Tabelle 19 

Aiomastoffe der Grtq)pe 3 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(3a) 


2-Methylbutanal 


200 


(3b) 


3-Methylbutanal 


200 


(3c) 


Butanciion-2,3 


500 


(3d) 


Methyldi ethylpyrazm-3 ,5 ,2 


2,0 


(3e) 


2-Ethyl-3,5-dimethylpyra2in, 
2-Ethyl-3,6-dimethylpyrazin 
(2 (Oder 3)-ethyl-3,5 (oder 2,5)-dimethyl-pyrazin) 


4,0 


(3f) 


2-Methoxy-3-(l -methylpropyl)-pyra2in (Methoxyiso- 
butylpyrazin-2,3) 


1.0 


(3g) 


4-Vinylguajacol 


50 


(3h) 


2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanon, 
(Dimethylhydroxyfuranon-2,5,4,3) 


500 


(3i) 


4-Methyl-5-ethyl-3-hydroxy-2(5H)-fiiranon 
(Methylethylhydroxyfuranon-4,5,3,2) 


2 



10 
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TabeUe 20 

Aromastoffe der Gnxppe 4 



Nummer 


Substanz 


Gewichtsteile 


(4a) 


Acetaldehyd 


250 


(4b) 


Propionaldehyd 


100 


(4c) 


Damascenon-beta 


2 


(4d) 


Pentandion-2,3 


300 



In iiberraschender Weise wurde festgestellt, dass die separate Formulienmg von 
Gruppe 1 und den Gruppen 2, 3 und 4 nach dem Schema in Tabelle 21 zu einer deut- 
lich verbesserten Stabilitat und Haltbarkeit des Kaffee- Aromas in trockenen Anwen- 
dungsfonnen fUhrt. 

In einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsfonn ist das erfindungsgemaBe 
Verfahren dalier dadurch gekennzeichnet, dass die Aromastoffe der Gruppen 1 bis 4 
als separate Bausteine A bis D zu den nachfolgenden Kombinationen I bis IV kombi- 
niert werden. 
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TabeUe 21 

Kombinationsschema ffir die getrainte Formulierung der Aromastoffe in den Grup- 
pen 1 bis 4. 



Kombination 


Separate Bausteirie 




A 


B 


C 


D 


I 


Gruppe 1 


Gruppe 2 
Gruppe 3 
Gruppe 4 






n 


Grappe 1 


Gruppe 2 
Gruppe 4 


Gruppe 3 




m 


Gruppe 1 


Gruppe2 


Gruppe 3 
Gruppe 4 




IV 


Gruppe 1 


Gruppe 2 


Gruppe 3 


Gruppe 4 



Fiir die Rekombination der getrennt fonnulierten Aromabausteine A, B, C und D 
wurden die in Tabelle 22 aufgefiihrten Mengenverhaitnisse als besonders gunstig fur 
das AromaprofQ von Msch gemahlenem und frisch gebrOhtem Kaffee gefunden. 

10 TabeUe 22 

Kombinationsschema ftlr die getrennte Formulierung der Aromastoffe in den Grup- 
pen 1 bis 4. Alle Angaben sind in Gewichtsteilen. 



Kombination 


S^arate Bausteine 




A 


B 


C 


D 


I 


40 bis 60 


1800 bis 

3300 






n 


40 bis 60 


600 bis 1500 


1400 bis 1800 




m 


40 bis 60 


2bis^ 


1800 bis 3300 




IV 


40 bis 60 


2 bis 6 


1400 bis 1800 


1600 bis 1500 
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Es wurde festgestellt, dass eine derartige Aromazusammensetzung Nahnmgsmitteln, 
zum Beispiel Getranken, Instant-Getranken, SaBwaren, Backwaren imd FettfiiUungen 
sowie Milchprodukten, das Aroma von frisch gebriihtem oder frisch gemahlenem 
Kaffee verleihen kaim. Der Begriff "Aroma" wird hier so verstanden, dass er auch 
5 "Geschmack" umfasst, d. h. die sensorische Wahmehmung. Ebenso wird der Begriff 
"aromatisieren" hier auch so verstanden, dass er "mit Geschmackstoffen versetzen" 
umfasst, wie einen Geschmack zu verleihen. 

Uberraschend wurde festgestellt, dass die Stabilitat der gesamten Aromamischung, 
10 bestehend aus den Kombinationen I, n, m, IV der Bausteine A, B, C, D bestehend 
aus d&x Gnippen 1 bis 4, in der Lebensmittelanwendung durch die getrennte Formu- 
lierung erheblich verbessert wird. Fiir die Stabilitat wesentlich ist die physikalische 
Tremung der Aromastoffe der Gruppe 1 von den librigen Aromastoflfen der Gruppen 
2 bis 4. Die physikalische Trennung der Bausteine A, B, C, D kann z.B. durch 
1 5 folgende Formulierungsverfahren erfolgen: 



Emulsionen (z.B. Multipleemulsionen) 

Verkapselung (Granulierung, Extrusion, Gelatinekapseln, Koacervation etc.) 
Aufeiehen auf Tragerstoffe (Plated Adsorption) 
20 - Extrusion 

Dispersionen 

Molekulare Inklusion (Zeolithe, Cyclodextrine) 
getrennte Kondensation 
essbare Filme und Schichten 
25 - Schichten-Coatmgs 

Die Herstellung der Bausteine A, B, C, D in verkapselter Form kann dabei voizugs- 
weise wie in EP-A 870537, WO-A 00/36931 oder EP-A 1099385 beschrieben 
erfolgen. 



30 
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Die Erfindung bezieht sich daher femer auf aromatisierte Nahnmgsmittel, die mit 
einem Aromasystem, das auf der Technologie der getrennten Formulierung basiert, 
hergestellt werden. 

Bevorzugt ist die Trennung auf festen Tragersystemen. Entsprechend geeignete 
Tragersysteme fiir die getrennte Formulierung der Bausteine A, B, C, D sind 
beispielsweise: 

Lactose - Dextrose 

Maltodextrin 

Matmit 

Sorbit 

MgCOa 

Silicagel 

Mikro Cellulose 

Harze (z.B. Damar-Harz) 

Agar Agar 

Gelatine 

Molkepulver 

Milchpulver 

Fet^ulver 

EiweiBpulver 

Malzextrakte Cl^aramel) 

Cellulose 

Starke 

modifizierte StSrke 

Dextrine 

Wachse 

Pektine 

Schellack 

Pigmente 

Verdickungsmittel 
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Die Bausteine A, B, C, D kSimen auf gleichen oder verschiedenen Tragersystemen 
formuliert werden. Bevorzugt wird fiir alle Bausteine das gleiche Tragersystem 
angewendet. 

5 

Geeignete Tragersysteme fiir Raumbeduftungen sind Polymertrager auf organischer 
Oder anorganischer Basis. 

Bevorzugte Tragersysteme fur Raumbeduftungen auf organischer Basis sind 
10 Polypropylentrager (z.B. Firma Membrana, Accurel MP 1000, mikroporSses 
Polypropylen-Pulver). 
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Beispiele 

Beispiel 1 
Ihstant-Getrank 

5 

Grundrezeptur Instant-Getrank Typ Cappuccino 



Inhaltsstoff 


Gewichtsteile 


Zucker 


345 


Magermilchpulver 


291 


IxJslicher Bohnenkaffee 


210 


Lactose 


128 


Stabilisator 


26 


ErfindungsgetnaBes Aroma 


0,05-5 



In diesem Beispiel wird der Aromaeindruck nach fiisch gerostetem und firisch 
10 gebriihtem Kaffee bei dem Aufgiefien der Instant-Getrankemischung mit heiBem 
Wasser durch simultane Freisetzung der Aromastoffe der einzelnen Untennischungen 
erzeugt. ErjandungsgemaBes Aroma wird in der Form hergestellt, dass die in Tabelle 
21 aufgefuhrten Bausteine A, B, C, D bestehend aus Stoffen der Gruppen 1 bis 4 
getreimt mit einem fiir Lebensmittel geeigneten oder fiir Beduftungszwecke geeig- 
15 neten Tragersystem formuliert werden. Fiir die Anwendung im Ihstant-Getranke- 
bereich kSnnen nun die in den Tabellen 21 und 22 aufgefiihrten Kombinationen 
gemischt werden. 

Die Anwendung der beschriebenen KaJBfee-Aromamischung, bestehend aus der Ver- 
20 mengung von getremit fonnulierten Bausteinen A, B, C und D ist neben der Anwen- 
dung in Lebensmitteln auch fiir Parftimierungen interessant. Bei den Versuchen mit 
dem beschriebenen Aroma wurde uberraschend gefimden, dass Gegenstande, 
umschlossene Raume und Gebaudeteile mit einem angenehmen Dufl nach frisch 
gerostetem und frisch gebriihtem Kaffee aromatisiert werden komieiL 
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Eine weiter verbesserte AusftUmingsform stellt die Trennung von Methanthiol (Ic; 
Untergruppe 1.2) von den anderen Thiolen der Untergruppe 1.1 dar. 

5 Methanthiol whrd als 1 Gew.-%ige LOsung mit 20-25 Gew.-% Beladung in einem 
Spriihgranulat getrSgert bzw.verkapselt. 

Das Methanthiol-haltige Granulat wird mit den anderen getrennt fonnulierten (hier: 
verkapselten) Thiolen der Untergruppe 1.1 sowie den getroont fonnulierten 
Aromastoffen der Gruppen 2 bis 4 zu einem in hervorragendem MaBe an frisch 
1 0 gerOstetem Kaffee erinnemden Mischungen kombiniert. 

Der Vorteil der getrennten Verkapselung von Methanthiol und den anderen Thiolen 
liegt in der grSBeren Variabilitat der daraus zu schaflfenden Kombinationen. 
Methanthiol hat entgegen den anderen Thiolverbindungen einen deutUch grSBeren 
IS Dosierungsspielraum. . 

Die erfindungsgemaBen KaflFee-Aromamischungen werden iiblicherweise mit 
Dosierungen von lOg-lOOg/ 100 kg Lebensmittel eingearbeitet. 

20 

Beispiel 2 
Raumbeduftung 

Die Aromabausteine A,B,C und D w^den jeweils auf ein gedgnetes inertes 
25 Tragennaterial mit adsotbierenden Eigenschaften appliziert. 

Der Beladungsgrad des Fltissigbausteins auf das TrSgennaterial kann iiblicherweise 
von 1 Gew.-% bis 10 Gew.-% gewShlt werden. 

30 Als Tragennaterial kann beispielsweise ein Produkt der Firma Membrana, Accurel 
MP 1 000 (mikroporOses Polypropylen-Pulver) verwendet werden. 
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Die so fonnuliertea Bausteine warden anteilsmSflig analog der Tabellen 21 und 22 
rekombinert. 

Bs wurde gefunden, dass. die Lagerstabilitat des nach e.g. Schemas fonnulierten 
Aromas deutlich hoher ist, als die Lagerstabilitat eines entsprechend gemischten 
Fliissigaromas. 

In einem geschlossen GefaB verliert das Flussigaroma nach 1-2 Tagen den 
typischen Geruch von fiisch gebriihtem, bzw. frisch gemahlenem KaflFee und 
es bilden sich brandige und chemische FeUnoten. 

In einen geschlossenen GeSB bewahrt das erfindungsgemaB foimuUerte 
Aroma aber einen Zeitraum von mind, einem Monat den typischen Geruch 
von firisch gebriihtem, b2w. fiisch gemahlenem KajBFee ohne Ausbildung von 
stSrenden Fehhioten. 

Das nach o.g. Schema foraiulierte Gemisch der Aromabausteine A,B,C und D wird 
in folgenden Applikationen getestet: 

1 .) Einfache Exposition: 

Ca. 1 g des Gemisches wird in ein flaches, oflfenes GefiLB gegeben und in 
einem geschlossenen Raum exponiert. Bereits nach wenigen Sekunden ist in 
der Raumluft em angenehmer typischer Geruch von fiisch gebriihtem, bzw. 
fiisch gemahlenem Kafifee wahmehmbar. Auch nach emer Expositionsdauer 
von acht Stunden entspricht der Raumduft dem o.g. Profil. 



2.) 



Exposition fiber Kartusche und Luftstrom: 



-24- 



PCT/EP03/05542 



Ca. 2 g des Gemisches werden in eine Plastikkartusche gefiillt. Duich die 
Kartusche wird mit Hilfe eines Dosienmgsapparates ein gepulster Luflstrom 
geleitet und in die Umgebungsluft entlassen. Itmerhalb von geschlossenen 
Raumen wird so eine punktuelle und kontrollierte Raumbeduftung erzielt. Es 
wurde festgestellt, dass folgende Parameter in einem Abstand von 1-3 Metem 
vom Dosierungsapparat, einen angenehmen, typischen Geruch von frisch 
gebriihtem, bzw. frisch gemahlenem Kaffee erzeugen: 

Pulsfrequenz: 1-2 sec. Luftstrom, 10-20 sec. Pause 

Es wurde gefunden, dass dieser Versuchsaufbau eine punktuelle Raum- 
beduftung, im oben beschriebenen Mervallbetrieb, fiber den Zeitraum von 
mind. 24 Stunden ennSglicht. 

Je nach Raum- und Umgebungsparameter ^umvolumen, Konvektion, 
seitliche LuftstrSmung etc.) ist eine Anpassung der Pulsfrequenz notwendig. 

Exposition fiber Doppelkartusche und getremite LuftstxSme: 

In einer parallel angeordneten Doppelkartusche wird in Kammer 1 ein nach 
o.g. Schema formuliertes Gemisch der Bausteine A3,C,D gefUllt (2-5 g). In 
Karmner 2 werden nur die nach o.g. Schema formulierten Bausteine A und C 
gefiillt (2-5 g im VerhSltnis 1:10 ^ 10:1). Durch die Doppelkartusche wird, 
wie unter 2.) erwShnt, ein ffir jede Kartusche individuell einstellbarer 
gepulster Luftstrom geleitet. Neben einer beliebigen Variation des emittierten 
Kaffeeduftes kann durch diese Anordnung auch eine deutliche Verlangerung 
der Kaffeeduftausgabe in Vergleich zu 2.) erreicht werden (ca. 3-5 Tage im 
Ihtervallbetrieb). 
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Beispiel 3 
EiskafTeegetrank 

Grundrezeptur Biskaffee Ihstantgetraxik 



Inhaltsstoff 


Gewichtsteile 


Zucker 


787,5 


Dextrose 


157,5 


Loslicher Bohnenkaffee 


52,5 






ErfindungsgetnaBes Aroma 


0,05 - 5 



5 

8 g dieser Mischung werden in 100 jxA kalter Milch (3,5% Fett) intensiv verrQhrt. 

Eiskaffeegetranke lassen besonders wegen der tiefen Temperatur und ihrer 
Zusammensetzung einen typischen Geschmack nach frisch gebrOhtem KafFee 
10 vermissen. In diesem Beispiel wird der Aromaeindruck nach frisch gerostetem und 
frisch gebriihtem Kaffee beim Vernihren der aromahaltigen Instantformulierung mit 
der Milch erzeugt. Der Charakter des GetrSnkes mit erfindungsgemaBem Aroma 
weist einen typischeren Geschmack in Richtung von fiisch gerSstetem und frisch 
gebriihtem Kafifee auf als die FomuUerung ohne Aroma. 

15 
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Patentansprflche 

1. Mehrkomponenten-Aromazusaiiimensetzung zur Vennittlung eines Kaffee- 
Aromas, umfassend die folgOTden Aromastoffe einer Gruppe 1 : 

la) Methylfuranthiol-2,3 

lb) Furfurylthiol 

Ic) • Methanthiol 

Id) 3-Methyl-2-buten-l-thiol (Prenylthiol) 
1 e) Methylthiobutylforiniat-3,3 

sowie in einer oder mehreren von den Aromastoffei der Gruppe 1 getrennten 
Komponente bzw. Komponenten die folgenden Aromastoflfe einer Gruppe 2: 

2a) 3-Methylthiopropanal 

2b) o-Methylthiophenol (Thioguajakol) 

2c) 2-Acetyl-2-thia2olin (Acetylthiazolin) 

2d) 2-Acetylthiazol, 

die folgenden AromastofFe einer Gruppe 3: 

3a) 2-Methylbutanal 

3b) 3-Methylbutanal 
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10 



15 



20 



3c) Butandion-2,3 

3d) Methyldiethylpyrazin-3,5,2 

3e) 2-Ethyl-3,5-dimethylpyrazin und/oder 2-Ethyl-3,6-dimethylpyrazin 
und/oder 2 (oder 3)-ethyl-3,5 (oder 2,5)-diinethyl-pyrazin 

3f) 2-Methoxy-3-(l-inethylpropyl)-pyrazin, (Methoxyisobutylpyrazin-2,3) 

3g) 4-Vmylgxiaj acol 

3h) 2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanon, (Dimethylhydroxyfiiranon- 
2,5,4,3) 

3i) 4-Methyl-5-ethyl-3-hydroxy-2(5H)-furanon, 
(Methylethylhydroxyfuranon-4,5,3,2) 

sowie 



die folgenden Aromastoffe einer Gruppe 4: 
4a) Acetaldehyd 
25 4b) Propionaldehyd 

4c) Damascenon-beta 
4d) Pentandion-2,3. 

30 
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2. MelKkomponenten-Aromazusammensetzung nach Anspnich 1 , wobei 

I die Aromastoffe der Gruppen 2, 3 und 4 gemeinsam in einer 
Komponente 

Oder 

n die Aromastoffe der Gruppen 2 und 4 gemeinsam in einer 
Komponente und die Aromastoffe der Gruppe 4 in einer separaten 
weiteren Komponente 

Oder 

IE die Aromastoffe der Gruppen 3 und 4 gemeinsam in einer 
Komponente und die Aromastoffe der Gruppe 2 in einer separaten 
weiteren Komponente 

Oder 

IV die Aromastoffe der Gruppe 2 in einer Komponente, die Aromastoffe 
der Gruppe 3 in einer weiteren Komponente und die Aromastoffe der 
Gruppe 4 in noch einer weiteren separaten Komponente 

eingesetzt werden. 

3. Mehrkomponenten-Aromazusammensetzung nach einem der vorangehenden 
Anspniche, wobei die Aromastoffe der Gruppe 1 

gemeinsam in einer Komponente 

Oder 

in zwei getrennten Komponenten eingesetzt werden, von denen die 
eine Komponente aus den Aromastoffen 
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la) Methylfuraiithiol-2,3 
lb) Furfiirylthiol 

Id) 3-Methyl-2-buten-l-thiol (Prenylthiol) 

1 e) Methylthi6butylfonniat-3,3 

und die andere Komponoate aus dem Aromastoff 

Ic) Methanthiol 

besteht. 

4. Mehrkomponenten-Zusainmensetzung nach einem der vorangehenden 
Ansprilche, wobei zutnindest eine der eingesetzten Komponenten der 
Aromazusammensetzung auf einem festen TrSgersystem formuliert ist. 

5. Mebrkomponenten-Zusammensetzung nach Anspruch 4, wobei jede der 
eingesetzten Komponenten getrennt von der oder den anderen eingesetzten 
Komponenten auf einem festen Tragersystem formuliert ist, wobei das feste 
Tragersystem vorzugsweise fUr jede der eingesetzten Komponenten das 
Gleiche ist. 

6. Instant-Getrankemischung umfassend: 

eine Mehrkomponenten-Aromazusanunensetzung nach einem der 
vorangehenden AnsprUche sowie 
weitere typische Bestandteile. 

7. Nahmngsmittel, umfassend eine sensorisch wirksame Menge einer 
Mehrkomponenten-Zusannmensetzung nach einem der Ansprixche 1 bis 5. 
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8. Verwendung einer Mehrkomponenten-Aromazusanun^setzung nach einem 
der Anspriiche 1 bis 5 zum Erzeugen, Verstarken oder Modifizieren eines 
Kaffee- Aromas und/oder eines Kafiee-Gemchs. 

9. Verfahren, um Gegenstanden ein Aroma von frisch gemahlenem und frisch 
gebriihtem Kaffee zu verleihen, dadurch gekennzeichnet, dass die flir den 
Aromaeindruck von jfrisch gebriihtem oder firisch gemahlenem Kaffee not- 
wendigen Aromastoffe in physikalisch getrennter Fonnulierung hergestellt 
und fur den Eiasatz kombiniert bzw. rekombiniert werden. 

10. Verfahren nach Ansprach 9, dadurch gekennzeichnet, dass die Aromastoffe 
der Gruppen 1 bis 4 eingesetzt werden: 

1) Gruppe 1 enthaltend die Aromakomponenten Methylfuranthiol-2,3, 
Furfiirylthiol, Methanthiol, 3-Methyl-2-buten-l -thiol und Methylthio- 

butylfonniat-3,3; 

2) Gruppe 2 enthaltend die Aromakomponenten 3-Methylthiopropanal, 
o-Methylthiophenol, 2-Acetyl-2-thiazolin und 2-Acetylthiazol; 

3) Gruppe 3 enthaltend die Aromakomponenten 2-Methylbutanal, 3- 
Methylbutanal, Butandion-2,3, Methyldiethylpyrazin-3,5,2, Dimethyl- 
ethylpyrazin-3,2, 2-Methoxy-3-(l-methylpropyl)-pyrazin, 4-Vinylgua- 
jacol, 2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanon und 4-Methyl-5-ethyl-3- 
hydroxy-2(5H)-furanon; 

4) Gruppe 4 enthaltend die Aromakomponenten Acetaldehyd, Propional- 
dehyd, Damascenon-beta und Pentandion-2,3, 
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wobei die Aromastoffe der Grappe 1 in physikalisch getrennter Formulierung 
von den Aromastoffen der Gruppen 2, 3 und 4 hergestellt werden. 

11. Verfahren nach Anspruch 9 oder 10, dadurch gekennzeichnet, dass die 
5 Aromastoffe der. Gruppen 1 bis 4 nach Anspruch 2 als separate Bausteine A 

bis D zu den nachfolgenden Kombinationen I bis IV kombiniert werden: 



Kombi- 

nation 


Separate Bausteine 




A 


B 


C 


D 


I 


Gruppe 1 


Grappe 2 
Grappe 3 
Grappe 4 






n 


Gnippe 1 


Gmppe 2 
Grappe 4 


Grappe 3 




ffl 


Gruppe 1 


Grappe2 


Grappe 3 
Grappe 4 




IV 


Gruppe 1 


Grappe 2 


Gruppe 3 


Grappe 4 



12. 

10 



Aromatisierte Nahrungsmittel, dadurch gekennzeichnet, dass sie nach dem 
Verfahren gemSB mindestens einem der AnsprUche 9 bis 11 hergestellt 
werden. 



